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RINGKASAN 
 
Sponge cake merupakan salah satu bahan pangan yang mudah terkontaminasi oleh jamur. 
Hal ini disebabkan karena sponge cake mempunyai sifat – sifat dan kondisi yang baik 
bagi media pertumbuhan jamur. Kapulaga (Amomum cardamomum Willd) merupakan 
rempah-rempah yang mengandung saponin, flavonoid, polifenol, dan juga minyak atsiri 
yang mempunyai kemampuan sebagai antimikrobia. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh penambahan kapulaga terhadap umur simpan sponge cake dan 
membandingkan efektivitas bubuk dan ekstrak kapulaga terhadap mikroorganisme 
perusak pada sponge cake. Pada penelitian ini, konsentrasi bubuk (dari berat tepung 
terigu) dan ekstrak (dari volum air) kapulaga yang ditambahkan dalam sponge cake 
adalah 0%, 3%, 5%, dan 10%. Analisa yang dilakukan meliputi analisa kimia yaitu kadar 
air dan angka TBA, analisa fisik yaitu kekerasan untuk mengetahui perubahan sponge 
cake selama penyimpanan. Analisa mikrobiologi yaitu TPC dilakukan untuk mengetahui 
umur simpan sponge cake dan efektivitas kapulaga. Analisa sensori dilakukan untuk 
mengetahui tingkat penerimaan panelis. Berdasarkan analisa data kadar air, angka TBA, 
tekstur, jumlah koloni mengalami peningkatan selama penyimpanan. Kadar air sponge 
cake untuk setiap perlakuan penambahan kapulaga meningkat dari 19,942%-22,086%. 
Peningkatan angka TBA untuk setiap perlakuan penambahan kapulaga berkisar antara 
0,024–0,099. Tekstur sponge cake selama penyimpanan mengalami peningkatan dari 
0,097 N-0,138 N. Jumlah koloni jamur sponge cake selama penyimpanan adalah 4,628 
log CFU/g–6,172 log CFU/g. Bubuk kapulaga lebih efektif dalam menghambat 
pertumbuhan jamur di mana pada konsentrasi 5% diameter zona jernih yang dihasilkan 
adalah 1,752 cm2 sedangkan ekstrak kapulaga sebesar 0,216 cm2. Sponge cake dengan 
penambahan bubuk kapulaga sebesar 10% mempunyai umur simpan yang paling lama 
yaitu selama 8 hari. Berdasarkan hasil uji sensoris dapat diketahui bahwa konsentrasi 
bubuk kapulaga pada konsentrasi 10% yang ditambahkan pada sponge cake tidak dapat 




















Sponge cake is a kind of foodstuff that is easy to be contaminated by mold because it has 
good properties and condition for mold’s growth. Cardamom (Amomum cardamomum 
Willd) is a kind of spices with saponine, flavonoid, polyphenol, and essential oil which 
has antimicrobial properties. The aim of this research were to determine the influence of 
cardamom for the shelf life of sponge cake and to compare the efectiveness of cardamom 
powder and extract to inhibite microorganism in sponge cake. In this research, cardamom 
powder (based on weight of flour) and extract (based on volume of water) added (0%, 
3%, 5%, and 10%). Chemical propertie i.e. moisture content and TBA value and physical 
property i.e. hardness were analyzed as an indicator of its properties during storage. 
Microbiological property, i.e. Total Plate Count was done to know the shelf life of 
sponge cake with the addition of cardamom. Sensory analysis used to identify the 
consumer preference. The result shown that moisture content, TBA value, hardness, and 
colony of mold of sponge cake were increase during storage. Moisture content was 
increase from 19.942%-22.086%, TBA value was increase from 0.024–0.099, the 
hardness was increase from 0.097 N-0.138 N, colony of mold was increase at 4.628 log 
CFU/g – 6.172 log CFU/g during storage. Cardamom powder is more effective to inhibite 
mold than cardamom extract. At 5% of cardamom powder concentration, diameter of 
clear zone was 1.752 cm2 and cardamom extract was 0.216 cm2. Sponge cake with 
addition 10% of cardamom powder concentration has the longest shelf life that is 8 days. 
Sensory analysis reveals that consumers tend to reject sponge cake at the 10% of 
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